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da ne će biti dovoljno ml i jeka na tom području za ovako ve l iku mljekaru, no v e ć ' 
prvih dana iz svega par okolnih sela doprema se oko 5.000 lit. Sa četiri nova k a ­
miona, koj ima mljekara raspolaže, može se proširiti nakupno područje i, na susjedna 
sela kotara SI. Brod, Đakovo i Vinkovci, a to će uz izgradnju sabirnih stanica na 
terenu, koje čine sastavni dio ove mljekare, omogućiti da se sabirna' mreža još više 
proširi. Pored svega ovoga pravilna otkupna politika i t ijesna veza s proizvođačima 
siguran su jamac za dovoljne količine mlijeka,' a ujedno i potvrda, da' je mjesto 
izgradnje pravilno odabrano. 
Kako posao oko sabiranja dovoljnih količina dobrog mlijeka zavisi o razumi­
jevanju i zauzimanju određenih ljudi na terenu, tako i proizvodnja kval i tetnih pro­
izvoda i pravi lnog iskorišćivanja mlijeka zavisi o ljudima, zaposlenim u samoj ml je ­
kari. Sigurno je, da se u tehnički dotjeranoj mljekari iz dobre sirovine mogu p r o ­
izvesti i dobri proizvodi. Prema tome zadatak osoblja ove nove mljekare kako onog 
.na terenu, tako i onog u mljekari jest, da obrati naročitu pažnju i uloži sve napore 
i znanje, kako bi ovaj objekat zadovoljio svojoj svrsi. Pr i tom ne treba smetnuti 
s uma, da o uspješnom poslovanju mljekare i njenoj rentabilnosti zavise i koristi, 
što ih dna pruža svoj im upravitelj ima, a tq je cijeli radni kolektiv. 
Ova mljekara s isto takovom, ali s nešto većom u Osijeku, a po kapacitetu tri 
puta većom konzumnom mljekarom u Zagrebu ogroman je doprinos u podizanju 
mljekarstya u NRH. S v e prednosti i značenje t ih objekata u našoj narodnoj privredi 
moći će se potpuno sagledati već u skoroj budućnosti. F. Gabler 
Sanitarna inspekcija Narodne Republike Hrvatske dostavi la je Udruženju 
mljekarskih poduzeća Hrvatske nacrt Pravilnika o prometu ml i jekom i m l i ­
ječnim proizvodima radi eventualnih napomena ili dopune. 
•za kojeg su najviše zainteresirana -sva mljekarska poduzeća i mljekare, bio što pot-
Da bi Udruženje što bolje udovolji lo naprijed navedenom i da bi Pravilnik, 
puniji, iznosi ga o v i m putem pred svoje članove i ostale zainteresirane sa zamolbom, 
da svoje napomene ili dopune dostave pismenim putem na adresu Udruženja — 
Zagreb, Ilica br. 3, do 10 kolovoza o. g. 
N a osnovu, čl. 21. Uredbe Vlade FNRJ 
o zdravstvenom nadzoru nad ž ivežnim n a ­
mirnicama te Uputstva za izvršenje Ured­
be o zdravstvenom nadzoru nad ž ivežnim 
namirnicama čl. 35, donosi Savjet za na ­
rodno zdravlje i socijalnu pol i t iku NR Hr­
vatske, u suglasnosti sa Savje tom za p o ­
ljoprivredu i šumarstvo NR Hrvatske, te 
Savjetom za promet robom NR Hrvatske, 
slijedeći 
PRAVILNIK 
o prometu mlijekom i mliječnim 
proizvodima 
Čl. 1. Zadatak, je Pravi lnika, da spriječi 
stavljanje u promet ml i jeka i mliječnih 
proizvoda, koji bi mogl i biti škodljivi za 
ljudsko ^zdravije ili ne odgovaraju Jugo­
s lavenskim standardima. 
I. MLIJEKO 
Čl. 2. Pod naz ivom »mlijeko« smije se 
prodavati za neposrednu prehranu ljudi 
ili daljnju preradu samo nepromijenjeno 
kravlje mlijeko, dobiveno od zdravih kra­
va "redovnom, neprekidnom i potpunom 
mužnjom. 
Mlijeko bivolica, ovaca i drugih s i s a v a ­
ca može se stavljati u promet samo pod 
oznakom »bivolje mlijeko«, »ovčje m l i j e ­
ko« i t. d. Isto tako moraju proizvodi m l i ­
jeka drugih životinja nositi oznaku prema 
vrsti životinje, na pr. »kiselo ovčje m l i j e ­
ko«. 
Čl. 3, Zabranjeno je za prehranu proda­
vati pomiješano mli jeko od raznih vrs t i 
sisavaca. 
Čl. 4. Pod oznakom »pasterizirano m l i ­
jeko« razumijeva se kravlje mlijeko, ko je 
je jednim u nauci priznatim i po nadlež ­
n im vlast ima odobrenim načinom paster i ­
zacije grijano. 
Čl. 5. Pasterizirano mlijeko namijenjeno' 
neposrednoj prehrani ljudi prodaje se u 
bocama, plombiranim kantama ili c i s ter ­
nama. (Boce, kante ili cisterne moraju n o ­
siti oznaku »pasterizirano mlijeko« s toč­
n i m naslovom poduzeća, koje je pasteriz i ­
ralo mlijeko, da tumom i v r e m e n o m p a s t e ­
rizacije. 
Materijal za zatvaranje boca i kanta n e 
smije štetno djelovati na kval i tet ml i j eka 
ili mijenjati n jegov sastav. 
Boce za mli jeko moraju biti od bezboj­
n o g stakla i zatvarati se na higijenski na ­
č in aluminijskim ili parafiniranim karton­
s k i m zatvaračima, koji se mogu samo jed­
n o m upotrebiti. . 
Čl. 6. Pasterizirano mlijeko u bocama 
.smije sadržavati do 100.0Q0 bakterija u 1 
ml . , a istodobno koli-titar u 0,1 ml. mora 
biti negativan. Pasterizirano mlijeko i 
prokuhano mlijeko, koje se doprema u-
plombiranim kantama ili cisternama, smi­
j e sadržavati do 500.000 bakterija u 1 ml., 
a koli-t itar u 0,01 ml. mora biti negativan. 
Čl. 7. Kao prokuhano mlijeko smatra se 
mlijeko, koje je kuhalo najmanje 3 m i n u ­
te uz neprekidno miješanje. 
Čl. 8. Sterilizirano mlijeko je kravlje 
ml i jeko , koje je iza mužnje zagrijano n 
zatvorenoj posudi na temperaturu višu od 
100° C. 
Bliže upute o načinu i trajanju steril i­
zacije izdaje Predsjednik Savjeta za p o ­
ljoprivredu i_ šumarstvo Vlade NR Hrvat ­
ske u sporazumu s Predsjednikom S a v j e ­
ta za narodno zdravlje i socijalnu polit i-
ku_NR Hrvatske. 
Čl. 9. Pasterizirano mlijeko mora se p o ­
trošiti u roku od 24 sata pö izvršenoj pa­
sterizaciji, a mlijeko, koje je jednom p a ­
sterizirano, n e smije se ponovno pasterizi­
rati. ^ 
Čl. 10. Mlijeko je neprozirno, bijele ili 
žućkasto-bi je le boje, specifičnog mirisa i 
ckusa. Specif ična težina kod temperature 
od 15° C iznosi od 1,028 do 1,034. 
* Točka smrzavanja mlijeka smije se k r e ­
tati od 0,55° C do — 0,56° C. Mlijeko se 
kuhanjem n e smije grušati. 
Svako ml i jeko mora imati najmanje 
3 ,2% masti. 
Kiselost ml i jeka pri neposrednoj proda­
ji potrošaču ne smije biti veća od 9 ° S H . 
Cl. 11. Mlijeko za djecu je mlijeko, koje 
se može trošiti sirovo bez opasnosti po 
zdravlje. Kisel inski stepen mlijeka za dje­
cu ne smije biti veći od 7,5° SH. Takovo 
ml i jeko oprema se u boce ili mljekarske 
kante. 
Oprema mli jeka za djecu u kantama ne 
dolazi u obzir u prodaji na malo, a dopu­
šta se samo 'za potrebe dječjih domova, 
. obdaništa, bolnica i si., i to direktno od 
proizvođača. 
Detaljne uvjete o proizvodnji i s tavl ja­
n j u u promet specijalnih vrsta mli jeka 
(mlijeko za prehranu dojenčadi i si.), o l i ­
ječničkom pregledu i osobnoj higijeni oso ­
bl ja propisuje Predsjednik Savjeta za n a ­
rodno zdravlje i socijalnu politiku NR Hr­
vatske , a o zdravstvenom' stanju, ishrani i 
držanju muznih krava Predsjednik Sav je ­
t a za poljoprivredu i šumarstvo NR Hr­
vat ske . -
Cl. 12. Mlijeko u bocama za djecu smije 
sadržavati do 50.000 klica u 1 ml., a kol i -
titar u 0,1 ml. mora biti negativan. 
Mlijeko za djecu u plombiranim kanta­
m a smije sadržavati do 100.000 klica u 1 
ml., a kol i - t i tar u 0,1 ml . mora biti n e g a ­
t ivan. 
Čl. 13. Mlijeko za djecu u bocama mora 
imati odgovarajuću oznaku, sat i dan m u ­
žnje. 
Mlijeko za djecu ne smije se prodavati, 
ako je starije od 24 sata. 
Čl. 14. Materijal za opremu: 
Materijal za izradu kanta i posuđa za 
ml i jeko mora biti takav, da ne kvari k v a ­
litet i svojstva mlijeka. 
Posuđe mora biti tako načinjeno, da se 
može lako prati i ! dobro zatvarati. 
Kao materijal za brtvljenje kanta smije 
služiti isključivo guma, koja ne sadrži n i ­
k a k v e štetne sastojine po zdravlje, a ne 
dje luje štetno na okus i miris mlijeka. 
Čl. 15. Oznaka: 
Cisterne se označuju na vidl j ivom m j e ­
stu o v i m oznakama: vrsta proizvoda, za -
premina, naziv i adresa mljekare. 
N a kantama se vidljivo- označuje: vrsta 
mlijeka, bojadisanjem grla kante otpor­
nom ul jenom bojom ovako: 
ml i jeko — nebojadisano, 
mlijeko za djecu —• bijelo bojadisano, 
pasterizirano mlijeko — crveno bojadi­
sano. -
' N a posudi pasteriziranog mlijeka mora 
biti' označen datum izvršene pasterizacije. 
Čl. 16. Pri proizvodnji, obradi i prodaji 
sv ih vrsta ml i jeka mora se obratiti naro­
čita pažnja čistoći. Od proizvodnje do po 
trošača moraju se sve vrste mlijeka čuva­
ti u čist im prostorijama i posudama, koje 
se hlade tako, da temperatura mlijeka ne 
prijeđe 15° C. 
Čl. 17. J J prostorijama, gdje se čuva ml i ­
jeko, ne smiju se držati nikakove namir­
n ice ni roba, koja nepovoljno djeluje na 
okus i miris mlijeka. 
Čl. 18. Prijevoz mlijeka vrši se samo u 
naročit im cisternama, standardnim ml je ­
karsk im kantama ili s taklenim standard­
n im bocama. 
Čl. 19. Uz imanje uzoraka: 
Prije uzimanja uzorka mora se mlijeko 
u c is ternama ili kantama dobro promije­
šati. U slučaju, da je smrznuto, potrebno 
je ml i jeko najprije polagano otopiti, a za­
t im dobro promiješati . 
Uzorak za f iz ikalno-kemijsko ispit iva­
nje uzima se u količini od 500 ml i stavlja 
u čistu i suhu bocu, ako se mlijeko otpre­
m a u c is ternama ili kantama. Ako se ot­
prema u bocama,, uzima se originalna bo­
ca. ^ 
Uzorak mlijeka konzervira s e tako, da 
s e n a svakih fOO ml ml i jeka doda 2 kapi 
4 0 % formaldehida ili 1 ccm zas ićene oto­
p i n e kalijeva bikromata. 
Cl. 20. Uzorci za bakteriološko ispit iva­
n j e uzimaju se u količini od 20—150 ml u 
sterilizirane standardne bočice, koje su, 
pre thodno zajedno sa mješa l icom i gume-i 
n i m čepom opremljene i sterilizirane u 
m e t a l n i m kutijama. Uzorcima za bakteri­
ološku kontrolu ne dodaje se n ikakvo 
sredstvo za konzerviranje. , 
Uzorak za bakteriološki pregled mora se 
u slučaju potrebe stavit i u posudu sa usi t ­
njen im ledom. Sv i uzorci se moraju n a j ­
k r a ć i m i najbržim putem dostavit i na 
anal izu. -
Cl. 21. Svaki uzorak popraćuje s e zapi­
snikom, u koji se unosi: 
Oznaka uzorka, vrsta mlijeka, porijeklo 
ml i jeka, dan i sat uzimanja, vrsta opreme 
i upotrebljenog konzervansa, pa e v e n t u ­
a l n a zapažanja pri l ikom uzimanja uzorai-
ka, koja mogu imati utjecaj na rezultat 
ispit ivanja. 
Cl. 22. Zabranjeno je stavljati u promet: 
1. patvoreno "mlijeko, t. j . razvodnjeno ili 
koje sadrži strane primjese, pa obrano 
ml i jeko; 
2. mlijeko, koje sadrži bi lo k a k v u k e ­
mi j sku tvar za konzerviranje ili neutral i ­
zaci ju kisel ine; 
3. mlijeko u posudama, koje ne odgova­
ra ju standardu i sanitarnim propisima; 
4. mlijeko, ko je ima neprirodan izgled, 
miris , okus i boju; s luzavo ili gorko m l i ­
jeko; 
5. mlijeko, koje je dobiveno kratko vr i ­
jeme prije teljenja i prvih 8 dana iza t e ­
l jenja (mljezivo); : 
6.. onečišćeno ili zagađeno ml i jeko; 
7. mlijeko, koje i m a v i še od 9° SH; 
8. lažno označeno mlijeko, i 
Cl. 23. Isto se tako n e smije stavljati u . 
promet: 
1. mlijeko životinja s o tvorenom T B C 
pluća, tuberkulozom v imena , maternice ili 
crijeva; i 
2. mli jeko životinja, koje boluju ili su 
sumnjive da boluju od goveđe kuge, b e -
drenice, šuštavca, hemoragične sept ikemi-
je, bjesnoće i. infekciozne bulbarne paral i ­
ze; 
3. mlijeko životinja, koje izlučuju sa l ­
monele ; 
4., mlijeko ovaca bolesnih još i od o v ­
čj ih boginja, hemoragične sept ikemije 
ovaca, paratifusa i bradsota; 
5. mlijeko životinja, ko je boluju ođ b o ­
lesti spolnih organa, kod koj ih dolazi do 
gnojnih smradnih izljev'a; 
6. mlijeko životinja sa zapalenjem v i m e ­
n a (mastitis); 
7. mlijeko životinja, čije j e opće zdrav­
stveno stanje t e ško poremećeno; 
8. mlijeko životinja, koje se l i ječe ili su 
zadnja 4 dana bile l iječene l i jekovima, 
koji prelaze u mli jeko (arsen, ž iva i t. d.); 
9. mlijeko dobiveno od životinja hranje­
nih hranom, koja bi mogla štetno utjecati 
na kval i tet mli jeka. 
Cl. 24. Zabranjeno J e pravit i i stavljati 
u promet mliječne proizvode i druge ž i ­
vežne namirnice od mlijeka navedenog u 
čl. 23. i 22. o s i m 4 o e . 7. toga člana. 
Cl. 25. Zabranjeno je upotrebljavati za 
ljudsku prehranu mlijeko od životinja, 
koje služe za proizvodnju seruma. O v a k o -
v o mlijeko može se upotrebljavati za i s ­
hranu životinja, i to tek poslije izvršene 
pasterizacije. Mlijeko od životinja, koje 
su prestale služiti za dobivanje seruma, 
može Se upotrebljavati za l judsku prehra-
< nu, tek pošto s e laboratorijski utvrdi, da 
životinje ne izlučuju patogene klice. 
Cl. 26. Kao uvjetno valjano z a l judsku 
prehranu smatra se mlijeko muzn ih grla: 
1. bolesnih od s l inavke i šapa ili koja 
potječu iz dvorišta zaraženih tom bolešću; 
2. koja pozit ivno reagiraju n a tuberku-
l insku probu, ali ne izlučuju kl ice tuber­
kuloze; 
3.' zaraženih brucelozom, zaraznim p o ­
bačajem ili koja izlučuju uzročnike t ih b o ­
lesti, pa grla, koja potječu iz > t a d a zara­
ženih brucelozom, iako ne pokazuju n i ­
kakve znakove bolesti; 
4. koja bo luju od kravlj ih boginja; 
5. cijepljenih ž iv im kl icama bedrenice 
(antraxa), a da od cijepljenja nije prošlo 
y iše od 14 dana, i to samo, ako ž ivot inje 
ne pokazuju n ikakove znakove oboljenja; 
6. mlijeko zdravih životinja iz staja, u 
kojima je ustanovljena infekcija bakter i ­
jama enteritisa; 
7. mlijeko koza i ovaca oboljel ih od m e -
litokokoze, pa mli jeko grla, koja potječu 
iz zaraženih dvorišta, iako ne pokazuju 
znakove bolesti. 
Uvjetno valjano ml i jeko osposobi ju je se 
za l judsku upotrebu, ako se dobro proku­
ha ili pasterizira. 
Vrhnje od ml i jeka bruceloznih krava 
mora se prije prerade u mas lac paster i ­
zirati. 
Cl. 27. U gradovima i v e ć i m industr i j ­
skim centrima, u koj ima ima tehnički d o ­
bro opremljenih mljekara, može Sani tar ­
n a inspekcija NR Hrvatske zabranit i p r o -
izvađačima prodaju ml i jeka po kućama. 
Cl. 28. Kao lažno označeni smatra ju se 
mliječni proizvodi: 
l i 
1. dobiveni od mlijeka, drugih vrsta ž i ­
votinja ili pravljeni uz upotrebu takvog 
mlijeka pomiješanog s kravlj im mlijekom, 
ako se stavljaju u promet pod oznakom 
»mliječni proizvodi« bez oznake životinje, 
od koje potječu; „ 
2. stavljeni u promet kao osobito dobre 
kvalitete, a s tvarno nisu takvi, ili kojima 
se pridaju druga svojstva^ kojih oni u 
stvari nemaju. 
Čl. 29. Prodavači mlijeka dužni su prije 
svake prodaje dobro pomiješati mlijeko u 
prodajnim posudama. 
Temperatura mlijeka u mljekarama, k o ­
je se prodaje potrošačima, ne smije biti 
v i ša od 15° C. 
Čl. 30. Poduzeća, koja se bave obradom, 
preradom i prodajom mlijeka i mliječnih 
proizvoda/ dužna su podnijeti narodnim 
vlast ima molbu za dozvolu poslovanja, u 
kojoj moraju navest i naziv i mjesto, gdje 
se poduzeće nalazi, i vrstu poslovanja. 
Ovakve dozvole izdavat će se samo p o ­
duzećima, koja ispunjavaju sanitarne u -
vjete, o čemu daju mišljenje organi S a n i ­
tarne inspekcije i veterinarske službe. 
Čl. 31. Kontrolne vlasti dužne su voditi 
popis poduzeća, koja se bave obradom ili 
preradom mlijeka. Isto su tako dužni od­
rediti na s v o m području pregled prostori­
ja, u koj ima se mlijeko prerađuje ili o b -
rađujei pa pregled staja i m u z n i h grla, č i ­
je je mli jeko namijenjeno javnoj potroš­
nj i — najmanje jedamput godišnje. 
Čl. 32. Prostorije, u koj ima se ostavlja, 
obrađuje ili prerađuje mlijeko, moraju 
odgovarati s l i jedećim uvjet ima: 
1. da su svijetle, zračne, čiste i hladne, 
i da u nj ima nema insekata niti mirisa, 
koje bi mli jeko moglo primiti; 
2. da nisu u neposrednoj vezi sa s taja­
m a ili zahodima; 
3. d a se n e upotrebljavaju za s tanova­
nje, spavanje ili za skupljanje ljudi; 
4. da s e u nj ima ne drže životinje. 
Čl. 33. Posude za otpremu mlijeka m o ­
raju biti za vri jeme transporta pokrivene 
i zašt ićene od atmosferskog utjecaja, pra ­
šine i prljavštine. Posl i je svake uootrebe 
posude treba uvijek dobro oprati.-
Posude i sprave, koje služe za dobiva­
nje, transport, čuvanje, miješanje, prera­
du i proizvodnju mlijeka ne smiju biti od 
bakra (osim ako su propisno pokositrene), 
mjedi, cinka, olova i željeza. Moraju bit i 
takvog oblika, da se lako mogu prati i č i ­
stiti. Moraju se uvi jek održavati u- d o ­
brom i č istom stanju i ne smiju služiti u 
druge svrhe. Prije transportiranja- moraju 
se posude napunit i do vrha, da se ml i jeko 
ne b i mućkalo i izdvojila mliječna mast . 
Posude se moraju dobro zatvarati. 
Čl. 34. Predmeti , koji bilo č ime dje luju 
,na kakvoću, miris, okus i čistoću mlijeka, 
ne smiju se transportirati, čuvati i pro­
davati u ist im prostorijama s ml i jekom i ' 
ml i ječnim proizvodima. 
' II. SLATKO I KISELO VRHNJE 
Čl. 35. Slatko* vrhnje je proizvod d o b i -
v e n odvajanjem masnog, sloja svježeg, s i ­
rovog ili pasteriziranog mlijeka. 
Čl. 36. Kiselo* vrhnje je proizvod* dob i ­
v e n na isti način, ali od mlijeka ili v r h ­
nja, u kojem je nastupilo mliječno kise lo 
vrenje. ' 
Čl. 37. Slatko i kiselo vrhnje mora sa­
državati najmanje 20% masti. Slatko v r h ­
nje može biti I. kval i tete s najmanje 30% 
masti , i II. kval i tete s najmanje 20% m a ­
sti. 
Slatko vrhnje , koje služi za tučen je j e 
I. kval i te te i mora imati najmanje 3 0 % 
masti . 
Čl. 38. Slatko, vrhnje ne smije imati v e ­
ći s tepen kiselosti od 9°SH. Vrhnje sa v e ­
ćim s tepenom kiselosti smatra se za k i s e ­
lo vrhnje . j. 
Odredbe čl. 34 vrijede i za vrhnje. 
Čl. 39. Slatko i kiselo' vrhnje, koje n e 
' potječe od kravljeg mlijeka, treba oz­
načit i vrs tom životinje, od koje potječe,. 
Zabranjeno j e stavljati u promet vrhnje 
miješano od raznih vrsta životinja. 
Čl. 40. Vrhnje se oprema samo u s takle­
n i m bezbojnim bocama ili u s tandardnim 
mljekarskim kantama. 
Čl. 41. Zabranjeno je stavljati u promet 
vrhnje: 
1. s oporim, gorkim ili pljesnivim m i r i ­
som i okusom ili s drugim osobinama, k o ­
je" n i su svojs tvene svježem i normalnom 
proizvodu; 
2. s dodatkom stranih materija, kao 'bra-
šna, sode, krede i t. d. 1 , / 
3. s m a n j o m količinom mast,i od 20%. 
III. MLIJEKO U P R A H U 
Čl. 42. Mlijeko u prahu je proizvod d o ­
b iven naročit im tehnološkim postupkom 
sušenja isparivanjem gotovo sve .količine 
vode iz mlijeka. 
Mlijeko u prahu po načinu proizvodnje 
razl ikuje se: 
ml i jeko u prahu dobiveno' raspršiva­
n j e m i ml i jeko u prahu dobiveno suše ­
n j e m na valjc ima. 
P o sadržini mast i razlikuje se: 
. masno ml i jeko i • 
obrano mlijeko. 
Mlijeko u p f a h u izrađeno od mlijeka 
mora sadržavati najmanje 25% masti i 
na jv i še '5% vode. 
Mlijeko u prahu izrađeno od obranog 
ml i jeka može se puštati u promet samo 
pod deklaracijom, a smije sadržavati n a j ­
više 5% vode. 
Cl, 43. Mlijeko u prahu smije se puštati 
u promet samo u kuti jama od bijelog l i ­
m a ili pergamentnim kesicama, na kojima 
mora biti označen datum proizvodnje, ad­
resa i ime proizvođača. 
Opreme mogu biti u težini od 0.50 i 1 
kg, a -za industrijske potrebe* u vrećama 
ili buradi od 50 kg. Rok uskladištenja m a ­
snog mlijeka u prahu je najviše 3 mjese ­
ca. 
Cl. 44. Mlijeko u prahu ne smije se pro­
izvoditi od-mlijeka, koje ne bi odgovaralo 
propisima ovog Pravi lnika. 
Cl. 45. Uzimanje uzoraka: 
Od manjih oprema uzima se originalan 
uzorak, a od ve l ik ih prosječni uzorak u 
količini od 100 g. 
IV. MASLAC, MASLO I S K O R U P 
CL 46. Maslac je mliječni proizvod s, v e ­
l ikom sadržinom masti , dobiven tehnič­
k o m obradom vrhnja. 
Maslac pravljen od ovčjeg, kozjeg ili 
drugog mlijeka mora, biti izričito označen. 
Čl. 47. Maslo je proizvod dobiven to ­
pl jenjem maslaca ili ovčjeg maslaca. . 
Čl. 48. Maslac, mora sadržavati na jma­
nje 82% masti, a maslo 99%. 
Čl. 49. Skorup (kajmak) je proizvod d o ­
b i v e n od polukrutog sloja, koji se uhvat i 
na površini kuhanog mlijeka. Skorup m o ­
ra sadržavati najmanje 50% masti , a m o ­
že m u se dodavati kuhinjska sol do n a j ­
v i še 3,5%. 
~"sčl.*- 50. Maslac mora biti prijatnog o k u ­
sa i mirisa, aromatičnog i svojstvenog. N e 
smije imati na presjeku v idl j iv ih kapljica 
vode ili mlaćenice niti v id l j iv ih grudica. 
Boja prirodna, jednolična, žuto-bi je la ili 
bijela, sa svojs tvenim sjajem. 
Maslac se mora lako razmazivati . 
Cl. 51. Maslac mora i m a t i najmanje 82% 
mli ječne masti i najv i še 16% vode. 
Osim prirodnih sastoj ina mli jeka, m a ­
slac ne smije imati drugih sastojina. 
Čl. 52. Maslac I. kva l i te te proizvodi se 
samo iz slatkog vrhnja. Naročito je izra­
ženog aromatičnog mirisa i okusa, mora 
sadržavati najmanje 84% masti , a smije 
sadržavati najviše 15% vode. 
Mäslac II. kval i te te nač injen je od s lat ­
kog ili kiselog vrhnja, a inače mora odgo­
varat i čl. 50. i 51. ovpg Pravi ln ika . 
Ostale' 4-vrste mas laca smatraju se kao 
nestandardne. 
Svrstavanje u kval i tete vrši se komis i j ­
ski za svaku vrstu maslaca posebno. 
Cl. 53. Maslac se oprema u komadima 
od %, M i , 3, 5 i 10 kg ili u drvenim 
sanducima i buradima obloženim perga­
mentnim papirom. 
Na opremi mora biti označena vrsta 
maslaca i ime proizvođača. 
Omot za maslac I; kval i tete mora biti 
štampan slovima crvene boje, a za. maslac 
II. kvalitete s lov ima plave boje. 
Pergamenta! papir i boje za oznake he' 
smiju sadržavati n ikakvih škodljivih 
materija po zdravlje, a ni takvih, koje 
mogu neposredno utjecati na kval i tetu 
maslaca. 
Čl. 54. Maslac se čuva u zračnim i h lad­
nim prostorijama, u kojima se ne smiju 
čuvati namirnice i roba, koja bi štetno 
djelovala na okus i miris maslaca. 
Cl. 55. Uzimanje uzoraka: 
Kod opreme do 0,25 kg uzima se 1 k o ­
mad na svakih 50 kg.. Kod opreme od '0,25 
kg — 5 kg uz ima se 0,250 kg, od svakog 
25-tog komada. Kod opreme u posudama 
uzima se 0,250 kg od svakih- 100 kg. 
Cl. 56. Maslo je žute ili žuto-smeđe b o ­
je i sitno zrnate građe,- karakterističnog 
mirisa, a sadrži najmanje 99% masü . 
Cl. 57. Maslo se oprema u kutije od dr-
л/eta, aluminija, bijelog l ima i čelika. 
Čl. 58. Maslo se čuva u zračnim i h l a d ­
nim prostorijama. Zabranjeno je čuvati 
maslo (s namirnicama i robom, koja bi 
štetno djelovala na njegov miris i okus. 
Cl. 59. Uzorci masla uzimaju se kao pro­
sječni: " 
Iz svake opreme, ako je veća od 100 kg; 
iz svake druge opreme, ako su od 50—100 
kg; a iz svake treće opreme, ako su m a ­
nji od 50 kg. Prosječni uzorci jedinice 
opreme iznose 100 g. * -j 
č l . 61. Ne smije se stavljat i u promet 
1. Maslac: 
a) — koji sadrži manje od 82% masti , 
, b) — koji' sadrži v i š e od 2% kuhinjske 
solL & 
2. Maslo: 
a) — koje sadrži manje od 99% masti , 
b) — koje sadrži v i še od1-'2,5 kuhinjske 
soli. 
3. Skorup (kajmak): 
a) —- koji sadrži manje od 50% masti , 
b) — koji sadrži v iše od 3,5 kuhinjske 
soli. 
Cl. 61. N e smije sa stavljati u promet 
maslac, maslo i skorup: 
1. koji su mehanički" zagađeni, p l jesni ­
vi, užeženi ili imaju strani miris ili okus; 
2. koji su obojeni nedozvol jenim boja ­
ma; 
3. kojima su dodane bilo kakve primje­
se za konzerviranje'* osim kuhinjske soli. 
Soljeni maslac, maslo i skorup moraju bi--
ti kao takvi deklarirani; 
4. kojima su dodane strane materija, da 
se poveća težina, kao mineralne tvari, 
brašno, sir, pečeni krumpir i t. d.; 
5. koji su umotani u nečiste omote ili 
paph% ili se donose u-posudama, koje ne 
odgovaraju sanitarnim propisima. 
Cl. 62. N e smije se stavljati u promet 
maslac, mas lo i skorup (kajmak): 
1. koji su zaraženi patogenim klicama; 
2. koji sadrže tvari štetne po - zdravlje. 
Cl. 63. Prodaja maslaca od mlijeka ž i ­
votinja, koje boluju od slinavke, šapa ili 
bruceloze, dozvoljena je jedino pod uvje ­
tom, da je, ml i jeko odnosno vrhnje pret­
hodno pasterizirano. 
V. SIR 
ČL 64. Sir je kiseljenjem ili sirilom iz­
dvojena smjesa mliječnih sastojina koja 
se stavlja u prodaju u raznim stepenima 
zrelosti. 
Sir se pravi od kravljeg, ovčjeg i koz­
jeg mlijeka ili obranog mlijeka, vrhnja, 
sirutke, mlaćenice i nj ihove smjese i do ­
dataka: sirila, čiste kulture mikroorgani­
zama i kuhinjske soli. 
Pod oznakom »sir« razumijevamo samo 
sir od kravljeg mlijeka. Sir od mlijeka o s ­
talih životinja mora se označiti prema v r ­
sti životinje, kao ovčji, kozji i dr., ako ta ­
kav sir n e m a svoje" posebno ime, kao na 
pr. »trapist«, »kačkavalj«, »travnički sir« 
i si. 
Čl. 65. P r e m a kvaliteti mlijeka i prema 
načinu obrade sirevi se dijele n a , tvrde, 
m e k e i topljene. 
Prema sadržaju masti dijele se sirevi 
.na: 
1. sir od vrhnja s najmanje 55% mast i 
u suhoj tvari; 
2. masni sir s najmanje 45% masti u 
suhoj tvari; 
3.- г\л masni sir s najmanje 35% masti 
u suhoj tvari; 
4. polumasni sir s najmanje 25% masti 
u .suhoj tvari; 
5. xk masni sir s najmanje 15% mašti u 
suhoj tvari; 
6. nemasni sir s manje od 15% masti u 
suhoj tvari . 
Svrs tavanje u pojedine kval i tete vrši se 
komisijski bodovanjem za svaku vrstu 
posebno. . . . 
Čl. 66. S v e vrste sireva proizvedene u 
tvorničkim i zanatskim poduzećima mora­
ju nositi v id l j ive oznake, kojoj vrsti s i ­
reva pripadaju, odnosno kolika im je sa-
držipa mast i u suhoj tvari. Sirevi, koji se 
prodaju bez oznake količine,, masti, m o r a ­
ju po sadržaju odgovarati masnom siru. 
Obvezna je oznaka, adresa i ime proiz-
vađača. 
č l . 67. Oprema sira vrši se na uob iča ­
jeni način za dotičnu . vrstu. Dozvol jeni 
materijal za opremu:, pergamenta! papir, 
celofan, staniol, kartonske i drvene k u t i ­
je ili kace. 
Čl. 68. Sir se mora čuvati u prostorija­
ma, koje ne djeluju štetno na kvalitetu, 
sira. 
Čl. 69. Specijalne vrste sireva mogu se-
bojiti dozvoljenim bojama. 
Čl. 70. Zabranjeno je praviti s ireve od. 
mlijeka, koje bi moglo biti škodljivo za 
l judsko zdravlje. 
Čl. 71. Sir, koji je namijenjen nrometu', 
ne smije imati: 
1. nepravi lan oblik; 
2. oštećenu koru; 
3. ne smije biti napuhnut; 
. 4. ne smije imati gorak, užežen ili k o j i 
drugi nesvojs tven okus; 
5. ne smije imati na presjeku nikakve-
mrlje, onečišćenja niti. l ičinke sirne m u ­
šice. 
Čl. 72. Kod industrijske proizvodnje s i ­
reva obvezna je upotreba sirila u smislu-
čl." 81. o v o g Pravi lnika. 
Čl. 73. Sirevi , koji se stavljaju u p r o m e t 
u originalnim opremama, namijenjeni za. 
maloprodaju moraju imati oznaku p r o i z ­
vođača ili prodavaoca. Ova oznaka mora? 
biti jasno vidlj iva. 
Čl. 74. Uzorak sira uzima se sondom,, 
koja doseže do'sredine kod ve l ik ih sireva,. 
a kod mal ih s ireva uzima se isječak. P o ­
trebna kol ič ina uzorka iznosi oko 150 g-
VI. KISELO MLIJEKO, KEFIR I 
JOGURT 
Čl. 75. Kiselo mlijeko je proizvod, koji 
nastaje grušanjem mlijeka zbog mliječno* 
kise log vrenja . 
Čl. 7.6. Kefir je proizvod,' u kome je n a ­
stupi lo vrenje posredstvom kefirovih zr­
naca ili kefir preparata. 
Čl. 77. Pod imenom »jogurt« može se 
stavljat i u promet samo proizvod djelo­
mično uguš tenog mlijeka, u kojem je n a ­
stupilo ml i ječno kiselo vrenje p o s r e d ­
s t v o m maje , koja sadrži kulture bacte­
r ium bulgar icum i streptococcus lactis. 
Čl. 78. Kise lo mlijeko i jogurt moraju 
biti pripremljeni samo od neobranog m l i ­
jeka. 
Čl. 79. Za proizvodnju kiselog mlijeka, 
kefira i jogurta može se upotrebiti . samo-
mli jeko, koje odgovara propisima ovog: 
Pravi ln ika . 
Čl. 80. Zabranjeno je prodavati kiselo 
ml i j eko: 
1. s promijenjenim okusom i mirisom; 
2. mehanički zagađeno i pljesnivo; 
3. sa sirutkom, koja je promijeni la bo­
j u ili se izdvojila u kol ič ini većoj od 5<Ve 
•cjelokupne zapremnine kise log mlijekaT" 
4. u posudama, koje ne odgovaraju s a ­
n i tarnim "рк ^-isima. 
VII. SIRILO 
.ČL 81. .Sirile je ferment, koji služi za 
sirenje mlijeka, a dobiva se iz želuca 
m l a d i h životinja, a naročito teladi i osta­
l i h preživača. 
Čl. 82. Za proizvodnju sirila mogu se 
upotrebiti samo nepokvarena sirišta (pra­
v i želuci) spomenut ih mladih preživača, u 
prvom r e d u . teladi. 
ČL; 83. Sirilo se stavlja u promet u pra­
hu , tabletama i tekućini. Svako sirilo, b i ­
l o da je proizvodeno u žemlji il\ uvezeno 
iz inozemstva, mora imati određenu i na 
opremi označenu jakost. 
ČL 84. Siri lo u prahu, tabletama i t e ­
kućini može se stavit i u -promet samo u 
•originalnoj opremi, i to: sirilo u prahu i 
tabletama samo u s taklenim ili l i m e n i m 
posudama, a sirilo u tekuć im samo u s ta­
k lenoj posudi tamne boje. 
Oprema mora. nosit i et iketu s v id l j ivom 
oznakom jačine, kratkom uputom za upo­
trebu, adresom proizvođača;, da tumom 
proizvodnje i net to tež inom sađržine. 
Čl. 85. Zabranjeno je prodavati na' m a ­
l o sirila u prahu iz već ih Oprema, isto ta ­
k o i tekuće sirilo. 
č l . 86. Sirilo m o g u izrađivati samo p o ­
duzeća, koja imaju dozvolu od Sanitarne 
inspekcije. 
ČL 87. Sirilo n e smije sadržavati n i k a ­
k v e po zdravlje škodl j ive tvari n i b a k t e ­
rije š tetne po ml i ječne proizvode. 
Čl. 88. Sirilo uvezeno iz inozemstva ne 
smije se prodavati , dok se ne dobije odo­
brenje Sanitarne inspekcije, 
č l . 89. Organi nadzora: 
Nadzor nad izvršenjem propisa . ovog 
Pravi ln ika vrše organi Sanitarne inspek­
cije te veter inarske službe. 
PRELAZNE ODREDBE 
ČL 90. D a n o m objavl j ivanja ovog P r a ­
vi lnika, ml i ječne prerađevine, koje s e z a -
t e k u u prodajnoj mreži , a ne odgovaraju 
propisima, ovog Pravi lnika, m o g u se i d a ­
l je prodavati, ako posjeduju prijašnje o -
dobrenje Sanitarne inspekcije i ako s ü 
propisno označene. Mjesec dana po s tupa­
nju na snagu ovog Pravi lnika promet 
mlijekom i ml i ječnim proizvodima mora 
biti prilagođen "propisima ovog Pravi lni­
ka. ' 7 
Čl. 91. Povrede propisa iz ovog Pravi l ­
nika kažnjive su po Uredbi o zdravstve­
nom nadzoru nad ž ivežnim namirnicama 
i Osnovnom zakonu o sanitarnoj inspekci­
ji, ukoliko nisu krivičnog karaktera. 
Čl. 92. Ovaj Pravi lnik stupa na snagu 
15 dana iza objave u Narodnim novinama. 
»IMPERIJ AL« 
Obrano mlijeko treba podsiriti kod 18"C, 
dodati samo malu količinu sirila (2—5 ccm 
tekućeg sirila jačine 1:5.000 — na 100 lit. 
mlijeka). Mlijeko se gruša 8—20 sati. Gruš 
se ne drobi, nego lopaticom prenese na sir­
nu krpu, obješenu nad kakovu posudu, da 
se gruš ocijedi kroz nekoliko sati: Zatim 
se gruda izvadi iz sirne krpe te vrlo fino 
zgnječi (rukama ili drvenom žl icom^ ili se 
protisne kroz f ino sito ili samelje na p o ­
sebnom mlinu. Pr igodom gnječenja ili usit­
njavanja treba dodati nešto vrhnja ili m a ­
slaca (na 1 kg svježeg sira do xk lit. Vrh­
nja, već prema željenoj masnoći sira i ma-^ 
snoći vrhnja). Dobro zgnječeni i s vrh­
njem izmiješani sir obl ikuje se u okrugle 
ili četverouglaste komade. Dimenzije* ori­
ginalnog imperijala jesu 6x6x2 cm. U m a ­
taju se u pergament ili staniol i u karton­
ske kutije po 12 komada. 
OBIČAN SVJEŽI BIJELI SIR 
Mlijeko treba podgrijati na 35—36°C, o-
brati ga na separatom, zat im obrano ml i ­
jeko podsiriti kod 35°C, dodati m u toliko 
sirišta, da gruš an je traje % sata (45 m i ­
nuta). A k o se gruša sporije, gruš se uki -
sava i nije dovoljno tvrd, pa je gubitak 1 
kod daljnje obrade veći , a s t i m u vezi i 
randman manji. Kad je gruda- dovoljno 
tvrda, stavimo je u malo izbušene kalupe 
(koji m o g u biti, različit ih oblika) ili u s ir­
nu maramu, kojoj svežemo ug love , p a ; je 
objesimo, da se gruš ocijedi. Ocjeđivanje 
traje 3—5 sati. T a k a v svježi sir može se 
odmah stajati u prodaju. 
N a p o m e n a 1. Domaće sirište u t eku­
ćini, koje je deklarirano kao 1:5.000, obič­
no nije takove jačine, nego oko 1:3.500. Da 
se zasiri 100 lit. svježeg mlijeka, treba oko 
30 ccm takovog sirišta. Ako je ml i jeko n a -
kiselo, sirišta treba^manje. 
N a p o m e n a 2. Gruš u kot lu uopće ne 
treba drobiti, n e g o lopat icom grabiti i pre -
lagati u kalupe (ili u s irnu maramu) , jer 
zbog drobljenja znatan dio sira .prelazi u 
sirutku, a s n jom J u gubitak. 
